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RESUMO: O mercado mundial de macarréo instantaneo vem crescendo a taxas relativamente altas,
maior do que o indice apresentado por sua propria categoria (massas alimenticias). O macarrdo
instantaneo, por ser um produto frito, contém uma alta porcentagem de 6leo. Atualmente existe uma
grande preocupacao relacionada a salde e ao consumo de alimentos com alto teor de gordura. Por
1SS0, existe a necessidade de desenvolver produtos com melhor valor nutricional e a importancia na
utilizacdo de novas tecnologias. A fritura com ar aquecido é uma forma alternativa de cozimento, a
qual aumenta a qualidade dos alimentos desidratados. O objetivo desde trabalho foi estudar o efeito
da adicdo da farinha da casca do maracuja, além de estudar uma relacéo entre o processo de fritura
convencional e o processo de fritura com ar aquecido na reducdo de lipideos no produto final.
Analisando os resultados obtidos foi possivel observar que o tratamento a com ar aquecido reduziu
o valor de lipideos no produto. Com esse estudo foi possivel escolher um método para obter
macarrdes instantaneos de boa qualidade, com um teor de gordura moderadamente mais baixo.

Palavras-chave: Ar aquecido. Lipideos. Massa alimenticia. Novo produto.
INTRODUCAO

O habito alimentar do homem sofreu profundas mudangas no decorrer de sua evolucdo. Hoje
€ comum que as pessoas trabalhem distante de seus lares, o que 0s obriga a preparar ou consumir as
refeicdes de forma simples, répida e de custo baixo. Em decorréncia desse estilo de vida moderno,
as refeicbes de conveniéncia surgiram como uma opg¢do para contornar essas dificuldades
(SHINOHARA et al., 2013).

O mercado de macarrdo instantaneo apresenta uma alta taxa de crescimento de 5% ao ano. O
aumento na producdo e consumo de macarrdo instantaneo deve-se ao fato de ser um produto
acessivel e de rapido preparo (HOU, 2001; VERNAZA e CHANG, 2012). Logo, é necessario
atencdo ao consumo do mesmo, que é um produto frito e com alto teor de dleo.

A fritura a com ar aquecido é uma forma de alternativa de cozimento, que aumenta as
qualidades dos alimentos. Uma resisténcia é aquecida e direciona o calor para o alimento que sera
frito o que provoca a diminuicdo do ponto de ebulicdo da agua presente no produto. Além disso, 0
processo inibe algumas reacfes, como oxidacdo lipidica e o escurecimento ndo enzimatico,
preservando de melhor maneira a cor e 0s nutrientes presentes no alimento frito (FAN et al., 2005).
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Vaérios estudos tém demonstrado uma diminuic¢éo na absor¢do de 6leo, conservacao de propriedades
dos alimentos e na reducdo de compostos de degradacdo de 6leo indesejaveis em alimentos ao
serem fritos sem Oleo.

Apesar dos consumidores preocuparem com o balanceamento da dieta que consomem, a
humanidade ainda tem deixado a desejar na ingestdo de certos nutrientes essenciais para o bom
funcionamento do organismo.

A farinha da casca do maracujé (Passiflora Edulis) apresenta altos teores de fibras soluveis,
principalmente a pectina que é benéfica ao ser humano (YAPO e KOFFI, 2006). Pode auxiliar na
prevencdo de doencas cardiovasculares e gastrointestinais, cancer de colon , hiperlipidemias,
diabetes, obesidade, problemas de intestino preso, entre outras.

Atualmente no Brasil vérias industrias adicionam outros ingredientes a formulacdo de
macarrdo instantdneo, como hidrocoloides, corantes, etc. Varios pesquisadores tem reportado a
utilizacdo da farinha da casca do maracuja em diferentes estudos para melhorar a qualidade dos
produtos. No entanto, ndo foi encontrado na literatura o efeito da adi¢do da farinha da casca do
maracuja em macarrao instantaneo junto com o processo de fritura convencional e a ar aquecido.

Sendo assim, a hipotese de adicdo da farinha da casca do maracuja na massa do macarrdo
instantaneo e a utilizacao da fritura com ar aquecido pode ajudar a melhorar a qualidade do produto
final. Desta forma, o objetivo desse trabalho foi estudar o efeito da adi¢do da farinha da casca do
maracuja, além de estudar uma relacdo entre o processo de fritura convencional e o processo de
fritura com ar aquecido na reducdo de lipideos no produto final.

MATERIAL E METODOS
Material

O macarrdo instantaneo foi desenvolvido no Laboratério de Produtos Vegetais do Instituto
de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais (ICA/UFMG). As matérias-primas
empregadas na formulagdo foram: farinha de trigo, &gua mineral sem gés, sal, ovos e farinha da
casca de maracuja, todos ingredientes adquiridos no mercado local de Montes Claros - MG.

Métodos

Obtencao do macarrao instantaneo

Inicialmente 10% da farinha da casca do maracuja (FCM) e o sal foram dissolvidos em agua
e foram misturados em batedeira planetaria (Arno) a farinha de trigo e ovos por 15 minutos, sendo
que apds a mistura, a massa passou para um descanso de 5 minutos. Em seguida, a massa foi
laminada manualmente em um cilindro e modelada em formato de espaguetes. Os macarrdes
passaram pelo processo de fritura convencional que foi realizado em fritadeira a oleo (FT), marca
Arno e ndo convencional em fritadeira com ar aquecido (FAQ), marca Walita, ambos tratamentos
na temperatura de 190°C em trés tempos diferentes: 1,2 e 3 minutos. Uma amostra comercial,
controle, foi utilizada a fim de comparar os resultados obtidos neste estudo.

Composicgéo centesimal

As andlises da composicdo centesimal das amostras, previamente trituradas e
homogeneizadas, foram realizadas em triplicata de acordo com os métodos descritos pela AOAC
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(2011). Todas as analises foram desenvolvidas no Laboratério de Tecnologia de Produtos Vegetais
do Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais (ICA/UFMG).

O teor de umidade foi determinado pelo método de secagem em estufa ventilada (Quimis,
Q31M242, Diadema, Brasil) a 105 °C, até peso constante. A determinacédo de lipideos totais foi em
extrator de matéria graxa (Quimis, Q308G26, Diadema, Brasil), empregando-se éter etilico como
solvente extrator.

Para a quantificacdo das proteinas totais, foi empregado o digestor (Gerhardt Bonn, TR,
Alemanha) e destilador de proteinas (Marconi, MAO036, Piracicaba, Brasil), seguindo a técnica de
micro-kjedahl, empregando-se o fator de conversdo de nitrogénio de 6,25. Na andlise do teor de
cinzas totais, as amostras foram incineradas em mufla (Coel, UL 1400, S&o Paulo, Brasil) a 550 °C.
O teor de carboidratos disponiveis foi calculado por diferenca percentual, subtraindo-se do total a
soma de umidade, cinzas, proteinas e lipideos.

Cor

A cor do macarrdo instantaneo, foi avaliada instrumentalmente utilizando-se um
colorimetro, Konica Minolta, modelo Chroma Meter CR-400. A determinacdo baseou-se nos
sistemas CIEL*C*h (representacdo polar do sistema L*a*b*). No sistema CIEL*a*b*, L* indica
luminosidade, que varia de zero (preto) a 100 (branco); enquanto a* e b* representam as
coordenadas de cromaticidade, sendo que +a* indica tendéncia para o vermelho e —a* tendéncia
para o verde; +b* indica tendéncia para o amarelo e —b* tendéncia para o azul.

Tempo de cozimento

O teste de cozimento foi realizado segundo o método no 16-50 da AACC (1995).
Determinou-se pela coccdo de 10g de amostra em 100mL de &gua destilada em ebulicdo, até atingir
o tempo de cozimento, o qual foi caracterizado pela gelatinizacdo do amido em toda secdo da
massa. Este ponto foi determinado pela compressédo do produto cozido entre duas laminas de vidro
até o desaparecimento do eixo central, a cada minuto.

Analise estatistica

Todos os tratamentos foram efetuados com trés repeticdes e as analises em triplicata, exceto
a analise de cor que foi realizada em seis amostras de cada tratamento. Os dados foram avaliados
estatisticamente utilizando-se a Andlise de Variancia (ANOVA). As diferencas foram consideradas
significativas para p < 0,05, pelo método de Tukey com intervalo de confianga de 95%. O programa
utilizado para as anélises foi o software R.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Composicao centesimal e analise colorimétrica

Os resultados encontrados para composi¢do centesimal e analise colorimétrica do macarréo
instantaneo estdo apresentados na tabela 1 e 2, respectivamente.

Observa-se que os valores de umidade nos dois processos foram menores que o controle,
exceto a amostra frita por 3 minutos na fritadeira convencional (FT3) que foi muito superior das
demais. O acréscimo da FCM contribuiu para que a umidade fosse baixa, 0 que indica um risco
minimo na deterioragcdo de micro-organismo. Acredita-se que seria necessario uma secagem apds 0s
processos empregados (fritura a 6leo e com ar quente) para padronizar o produto, embora todos 0s
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valores de umidade estejam dentro dos valores da legislacdo, que permite no méximo 14,5% de
umidade para massas alimenticias (BRASIL, 2000).

Com relacdo ao teor de proteinas, todos os tratamentos na FAQ foram diferentes (menores)
das amostras do tratamento FT e controle, demonstrando que a utilizacdo do ar quente preservou o
teor de proteinas nesses macarr@es, levando em conta que o teor de proteina da FCM varia entre 8 e
10%. As operacdes de fritura que séo direcionadas a secagem do alimento e ao aumento da vida de
prateleira causam perdas substancialmente maiores de nutriente por isso pode-se observar um indice
menor de proteina no tratamento de FT e da amostra controle.

Borges et al. (2003) também verificaram que o processo de extrusdo preserva o teor de
proteinas em macarrdes pré-cozidos, entretanto, embora os autores tenham utilizado a farinha de
quinoa e de arroz que apresentam 17 e 7,5 % de proteinas, o produto final teve um teor preoteico
menor (11 - 12%) que o encontrado no presente trabalho, demonstrando que o macarrdo instantaneo
enriquecido com a FCM produzido pelo sistema de cozimento em ar quente é promissor.

Tabelal - Composicao centesimal do macarrao instantaneo (g/100g)

Umidade Proteinas Cinzas Lipideos Carboidratos*

Controle 5,52°+0,54 9,367 +0,29 2,63°40,04  16,87*°+0,19 65,62
FAQ1 2,60°+0,32 14,89%+0,41 1,85%+0,44 1,39°+0,08 79,27
FAQ?2 5,84°+0,09 13,86°+0,17  1,50%+0,00 1,87°+0,06 76,93
FAQ3 3,94%+0,22 14,15%+0,13  4,15% 0,29 1,42°40,10 76,34
FT1 3,69%+0,17 13,12°+0,59 1,88°+0,01  16,99%°+0,66 64,32
FT2 4,91°+0,07 11,84°+0,46  2,49°+0,01  14,64°+0,63 66,12
FT3 13,14%+0,13 9,77°+0,41 3,09°+0,06 15,66%+1,31 58,34

* Valores calculados por diferenca. Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma coluna, ndo
diferem entre si significativamente pelo Teste de Tukey (p<0,05). Controle: macarrdo instantaneo
comercial; FAQ1= ar quente por 1 minuto; FAQ2= ar quente por 2 minutos; FAQ3= ar quente por 3
minutos FT1 = Fritadeira convencional por 1 minuto; FT2 = Fritadeira convencional por 2 minutos;
FT3 = Fritadeira convencional por 3 minutos.

O tratamento FT e o controle apresentaram valores elevados de lipideos comparados com as
amostras do tratamento com FAQ. Isto ocorreu porque a FCM contém um indice pequeno de
lipidios variando entre 0,5 e 1%, além da fritura com ar aquecido que provoca a diminui¢do do
ponto de ebulicdo da dgua presente no produto, preservando de melhor maneira a cor e os nutrientes
presentes no alimento, e diminuindo a presenga de lipideos, (FAN, ZHANG, XIAO., 2005).

Vaérios estudos tém demonstrado uma diminuicdo na absorcdo de 6leo, conservagdo de
propriedades dos alimentos e na reducdo de compostos de degradacdo do dleo indesejaveis em
alimentos fritos com tecnologias alternativas. Os trabalhos cientificos encontrados na literatura
sobre fritura com ar aquecido tratam sobre chips de batatas ou de frutas, visando a reducéo de 6leo e
conservacdo da aparéncia e nutrientes no produto final, enquanto que trabalhos sobre macarrao
instantaneo produzidos com fritura com ar aquecido ndo foram encontrados.

Garayo e Moreira (2002) utilizaram a fritura com ar aquecido como uma tecnica alternativa
no desenvolvimento de batatas chips com baixo teor de éleo. O efeito da temperatura (118, 132 e
144 °C) e da presséo de vacuo (16,661, 9,888 e 3,115 kPa) na taxa de secagem e na absorcéo de
6leo dos produtos foi estudado. O ensaio processado a 3,115 kPa e 144 °C apresentou as melhores
caracteristicas. Esse ensaio também foi comparado com um produto frito em condicGes
atmosféricas (165 °C). Ao comparar a absor¢cdo de 6leo, observou-se que 0 ensaio processado sob
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vacuo reportou 10 % a menos do que o processado sob condi¢Bes atmosféricas. Os pesquisadores
concluiram que a fritura com ar aquecido € um processo adequado na producao de chips com baixo
teor de 6leo, o que reforga o resultado encontra no presente estudo.

Vernaza e Chang (2012), no entanto, elaborando macarrdes utilizando farinha de trigo e
goma guar, por processo de cozimento ao vapor, realizado em forno combinado por 6 min e
posteriormente fritos em fritadeira convencional utilizando 6leo, obtiveram teores lipidicos (21 a
25%) consideravelmente superiores aos do presente trabalho, tanto para o tratamento FT como
FAQ, o que pode-se inferir que a presenca da FCM pode ter permitido menor absorgdo de gordura
ao produto.

Na avaliacdo colorimétrica, as amostras, independente do processamento e tempo,
apresentaram luminosidade (L*) diferentes da controle. Observa-se a amostra FAQ2 foi a que
apresentou maior luminosidade quando comparada aos outros tratamentos (exceto controle), ou
seja, mais brilho se destacando como boa caracteristica sensorial, normalmente aceita pelos
consumidores.

Tabela2 - Anéalise colorimétrica do macarréo instantaneo

L* a* b*
Controle 79,75°+0,44 -1,13%+0,18 18,839+0,26
FAQ1 59,77°+0,81 7,55°+0,20 22,5°+0,49
FAQ2 66,00°+0,40 5,02°°+0,12 21,70"+0,20
FAQ3 65,00+0,29 7,56%+0,11 23,79+0,25
FT1 63,61°+0,24 5,19 +0,12 27,87°+0,29
FT2 62,15%+0,30 4,82°+0,24 26,87°+0,28
FT3 64,00°+0,22 3,78+0,12 26,05°+0,12

Valores de luminosidade (L*) variam entre zero (preto) e 100 (branco), os valores das coordenadas
de cromaticidade a* e b*, variam de -a* (verde) até +a* (vermelho), e valores de Tonalidade de -b*
(azul) até +b* (amarelo). Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem
entre si significativamente pelo Teste de Tukey (p<0,05). Controle: macarrdo instantineo
comercial; FAQ1= ar quente por 1 minuto; FAQ2= ar quente por 2 minutos; FAQ3= ar quente por 3
minutos FT1 = Fritadeira convencional por 1 minuto; FT2 = Fritadeira convencional por 2 minutos;
FT3 = Fritadeira convencional por 3 minutos.

Observa-se que adi¢cdo da farinha da casca do maracuja (FCM) intensificou a cor vermelha,
e que o tempo de processamento em 6leo reduziu a sua intensidade, entretanto independente do
processo utilizado, a farinha da casca do maracuja tornou o produto mais tendendo a vermelho do
que o controle. A FCM, intensificou a cor amarela (b*) e o tempo de processamento também
influenciou neste parametro, exceto para FAQ3 que foi menos amarela que os demais no mesmo
tipo de processo.

O teste de cozimento das amostras indicou que todos produtos elaborados tiveram 0 mesmo
tempo de 3 minutos de cozimento, bem como a amostra controle (massa instantanea comercial),
podendo ser classificados como produtos de rapido preparo a nivel doméstico.

Estes resultados foram positivamente menores que aos encontrados por Borges et al. (2003)
na elaboracdo de macarrdes pré-cozidos utilizando a técnica de extrusdo, onde obtiveram o tempo
de 5 e 7 minutos para o produto extrusado a 60 °C e 77° C, respectivamente, utilizando farinha
integral de quinoa e arroz na elaboracéo de um produto alternativo.
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CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, conclui- se que todas as amostras de macarrdo instantaneo
acrescido com a FCM e utilizando o método de fritura com ar aquecido obteve uma reducdo de
lipideos comparado ao método de fritura convencional que teve os seus resultados iguais a da
amostra controle. Desta forma, o acréscimo da FCM juntamente com o tratamento de fritura com ar
aquecido torna-se uma alternativa para se obter macarréo instantdneo com alto teor de proteinas e
com um teor de gordura mais baixo, proporcionando menor valor cal6rico.
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